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ABSTRAK 
 Cincau hijau perdu (Premna oblingofilia Merr) memiliki kandungan 
pektin yang dapat dikombinasikan dengan karagenan untuk membuat produk 
gel. Probiotic jelly drink merupakan pengembangan produk jelly drink dengan 
adanya penambahan Lactobacillus casei sebagai probiotik yang mampu 
menggunakan ekstrak cincau sebagai substratnya. Penelitian kali ini bertujuan 
untuk mengetahui interaksi antara proporsi karagenan dengan cincau hijau perdu 
dan konsentrasi kultur Lactobacillus casei, mengetahui pengaruh proporsi 
karagenan dengan cincau hijau perdu, dan mengetahui pengaruh konsentrasi 
kultur Lactobacillus casei terhadap kualitas fisiko kimia dan mikrobiologi 
probiotic jelly drink. Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan acak 
kelompok (RAK) faktorial dengan faktor proporsi karagenan dengan cincau 
hijau perdu (1:5, 1:10, 1:15) dan konsentrasi kultur Lactobacillus casei (2%, 3%, 
4%) dengan 9 perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati 
pada penelitian ini meliputi pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut, 
viskositas, sineresis, total bakteri asam laktat, dan organoleptik (aroma, rasa, 
kenampakan, daya hisap). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat 
interaksi antara proporsi karagenan dengan cincau hijau perdu dan konsentrasi 
kultur Lactobacillus casei. Proporsi karagenan dengan cincau hijau perdu 
berpengaruh sangat nyata terhadap pH (4,5); total padatan terlarut (4,80 oBrix); 
viskositas (1.304 cP), sineresis (2,6 mg/menit), dan total bakteri asam laktat (9,4 
log CFU/ml). Terdapat pengaruh yang sangat nyata dari konsentrasi kultur 
Lactobacillus casei terhadap total asam tertitrasi (0,93%) dan total padatan 
terlarut (4,89 oBrix). Perlakuan terbaik yaitu pada proporsi karagenan dengan 
cincau hijau perdu 1:15 dan kultur Lactobacillus casei 4% dengan nilai sebesar 
0,710.   
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ABSTRACT 
 Green grass jelly (Premna oblingofilia Merr) has the highest pectin 
content and can be combined with carrageenan to make gel products. Probiotic 
jelly drink is a jelly drink product development with the addition of 
Lactobacillus casei as a probiotic capable of using cincau extract as its substrate. 
The present study aimed to determine the interaction between the proportion of 
carrageenan with green grass jelly and Lactobacillus casei culture concentration, 
to know the effect of carrageenan proportions with green grass jelly, and to 
determine the effect of Lactobacillus casei culture concentration on physico-
chemical and microbiological quality of probiotic jelly drink. This study used a 
factorial randomized block design (RBD) with a factor of the proportion of 
carrageenan with green grass jelly (1:5, 1:10, 1:15) and Lactobacillus casei 
culture concentration (2%, 3%, 4%) with 9 treatments repeated 3 times. The 
parameters observed in this study included pH, titrated total acid, total dissolved 
solids, viscosity, syneresis, total lactic acid bacteria, and organoleptics (aroma, 
taste, appearance, suction power). The results showed that there was no 
interaction between the proportion of carrageenan with green grass jelly and the 
concentration of Lactobacillus casei culture. The carrageenan proportion with 
green grass jelly has a very significant effect on pH (4,5); total dissolved solids 
(4,80 oBrix); viscosity (1.304 cP), syneresis (2,6 mg/minute), and total lactic acid 
bacteria (9,4 log CFU/ml). There was a very significant effect of Lactobacillus 
casei culture concentration on titrated total acid (0,93%) and total dissolved 
solids (4,89 oBrix). The best treatment is in the proportion of carrageenan with 
green grass jelly 1:15 and Lactobacillus casei culture 4%, the value is 0,710. 
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